Dinde à l'orange et à la menthe 


15mn réalisation —- 35mn cuisson -— 2 personnes 


2 escalopes dinde + 1 orange + 6 feuilles menthe + 1 oignon + 120gr riz 
20gr beurre ou huile olive + 1/3 cube de bouillon de poule + 


* Dans le bol verser 800gr d’eau, placer le panier avec le riz dedans et 
régler 15mn varoma vitl et réserver. 

* Couper les escalopes de dinde en petites lanières. 

* Laver l'orange, prélever son zeste, presser 2 pour obtenir le jus. 

* Dans le bol, mettre les feuilles de menthe lavées et ciselées avec les 
morceaux d’oignon pelé, régler 4sec vit6. 

* Ajouter beurre ou huile d'olive et programmer 2mn 100° vitli. 

* Ajouter viande, menthe, écorce d'orange, poivre, jus d'orange, 3 
gobelets d’eau et régler 3mn 100° vit1i. 

* Verser le bouillon, replacer le panier de riz dans le bol et programmer 
15mn varoma vitl. 

* Servir chaud, dans assiettes préchauffées, avec le riz. 

*** Remplacer la dinde par du poulet. Si morceaux d'un poulet entier, 
mijoter plus longtemps. 
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